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ABSTRAK 
Beras merah dan beras ketan hitam dapat berpotensi sebagai bahan 
pangan lokal fungsional berbasis pati. Pemanfaatan keduanya sebagai 
olahan produk pangan masih belum maksimal. Salah satu bentuk tahap awal 
yang dapat dilakukan untuk pengembangan kedua produk lokal ini adalah 
dijadikan tepung beras. Pati yang belum tergelatinisasi menghasilkan 
pembentukan body yang lemah, kohesif, membentuk pasta yang mulur 
ketika dimasak dan membentuk gel yang tidak diinginkan saat pastanya 
didinginkan (Fennema, 1995). Oleh karena itu, dilakukan upaya modifikasi 
pati tepung beras merah dan ketan hitam secara fisik dengan cara 
pregelatinisasi. Pregelatinisasi tepung beras dilakukan dengan cara 
mengukus tepung beras. Waktu pengukusan menjadi salah satu faktor yang 
diduga mempengaruhi karakteristik fisikokimia tepung beras 
pregelatinisasi.  
Penelitian dilakukan dengan menggunakan Desain Tersarang 
Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan dua faktor dan tiga kali 
ulangan. Faktor yang diteliti adalah lama waktu pengukusan tepung  yang 
tersarang dalam jenis beras. Jenis beras yang diteliti adalah ketan hitam dan 
beras merah. Faktor lama waktu pengukusan tepung beras ketan hitam dan 
beras merah dilakukan dengan lima level, yaitu 0 menit,15 menit, 30 menit, 
45 menit, dan 60 menit. Parameter yang diamati meliputi daya serap air, 
kadar air, kadar pati dan gula reduksi serta viskositas pasta pati. Data 
selanjutnya dianalisa menggunakan analisis varian (ANOVA). Apabila hasil 
ANOVA menunjukkan adanya perbedaan nyata, dilanjutkan  dengan Uji 
Beda Jarak Nyata Duncan (Duncan’s Multiple Range Test) pada α = 5%. 
Jenis beras tidak mempengaruhi kadar air tepung beras 
pregelatinisasi, variasi waktu pengukusan juga tidak mempengaruhi kadar 
air tepung beras pregelatinisasi. Daya serap air tepung tidak dipengaruhi 
oleh jenis beras, tetapi variasi waktu pengukusan yang tersarang dalam jenis 
beras berpengaruh nyata. Jenis beras dan variasi lama waktu pengukusan 
yang tersarang dalam jenis beras berpengaruh nyata terhadap kadar gula 
reduksi, kadar pati, dan paste properties tepung beras pregelatinisasi. 
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ABSTRACT 
Brown rice and black glutinous rice can be potentially as a local-
based functional food starches. Utilization of both the processed food 
products is still not optimal. One form of early stage that can be done for 
development of both local products are made of rice flour. Ungelatinized 
starch that has not resulted in the formation of a weak body, cohesive, form 
an elastic paste when cooked and form a gel which is not desirable when the 
paste is cooled. Therefore, the efforts to physically modified starch by 
pregelatinization. Pregelatinization of rice flour made by steaming rice 
flour. Steaming time is one factor thought to affect the physicochemical 
characteristics of rice starch pregelatinization.  
The study was conducted by using a nested design Randomized 
Design Group (RAK) with two factors and three replications. Factors 
studied were long steaming time and the type of rice flour. Studied are the 
type of rice black glutinous rice and brown rice. Steaming time of black 
glutinous rice flour and brown rice made with five levels, namely 0 minute, 
15 minutes, 30 minutes, 45 minutes, and 60 minutes. The parameters 
observed include water absorption, moisture content, starch content and 
reducing sugar and starch paste viscosity. Further data were analyzed using 
analysis of variance (ANOVA). If the ANOVA showed a significant 
difference, followed by the Real Test Different Distance Duncan (Duncan's 
Multiple Range Test) at α = 5%. 
The type of rice do not affect the moisture content of pregelatinized 
rice flour, steaming time variation also does not affect the moisture content 
of pregelatinized rice flour.   Flour water absorption is not influenced by the 
type of rice, but the steaming time variation of nested within this type of 
rice has significant effect.    The type of rice and length of steaming time 
variation nested in rice types have significant effect on the reduction of 
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